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Abstract of DE 19506395 (A1) 

An antibacterial compsn. comprises a homogenous solid soln. of: (a) 5-30 wt.% of a lactide and/or 
lactic acid oligomer having 2-10 monomer units and (b) 5-20 wt.% of an organic liq. plasticiser which is 
known to be safe as an additive in moisture-contg. foodstuffs dispersed in (c) 50-90 wt.% of a solid 
polymer of mol. wt. 3000-200000 from a polylactide and/or a lactic acid copolymer contg. at least 
50mol.% lactic acid units. 
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© Zusammensetzung und Verfahren zum Verpacken feuchtigkeitshaltiger Lebensmittel 

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Verpacken 
feuchtigkeitshaltiger Lebensmittel, so daB ihre Haltbarkeit 
verlangert wird, indem die Lebensmittel mit einem Film 
umhiillt werden, der Weichmacher und eine Verbindung auf 
Milchsaurebasis, dispergiert in einer festen Matrix von 
Poly(milchsaure) Oder einem Milchsaure-Copolymer, um- 
faBt. 
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Beschreibung 



Gebiet der Erfindung 

5 

Die Erfindung betrifft eine Zusammensetzung und ein Verfahren zum Verpacken feuchtigkeitshaltiger Le- 
bensmittel. Insbesondere betrifft die Erfindung ein Verfahren zum Verpacken solcher Lebensraittel auf eine 
Weise, daB die Haltbarkeit des darin enthaltenen Lebensmittels verl&ngert wird, indem eine Verbindung auf 
Milchsaurebasis als Milchsaurequelle verwendet wird. 

10 

Hintergrund der Erfindung 

Viele feuchtigkeitshaltige Lebensmittelprodukte, wie Fleischwaren, sind gegenliber einer oxidativen Ge- 
schmacksverschlechterung und einera mikrobiellen Wachstum wahrend der Lagerung anfallig, insbesondere 
15 wenn das Lebensmittel nicht gefroren ist Zusatzstoffe werden oft in das Lebensmittel eingearbeitet oder auf die 
Oberflache des Lebensmittels aufgetragen, urn das mikrobielle Wachstum zu verhindern und somit die Haltbar- 
keit zu verbessern. 

Milchsaure ist aufgrund ihrer Sicherheit als Zusatzstoff zu Nahrung ein Stoff, der haufig als Mittel zur 
Hemmung des mikrobiellen Wachstums vorgeschlagen worden ist. Zu diesem Zweck wurde Milchsaure zur 

20 Hemmung des mikrobiellen Wachstums auf Fleisch, einschiieBHch Fertig-Fleischprodukten und Fleischproduk- 
ten mit geringem Fettgehalt, GeflUgel- und Meeresfrttchteprodukten, als wirksam befunden. Insbesondere 
wurde gefunden, daB Milchsaure und die Salze davon eine betrachtliche Wirkung auf die Hemmung des 
Wachstums von E. coli, Listeria monocytogenes, Penicillin expansura, Saccharomyces cerevisiae, Pseudomonas 
fluorescens und Staphylococcus aureus besitzen. 

25 Somit wurden Milchsaure und ihre Derivate intensiv als antibakterielie Mittel getestet, ihre Verwendung war 
bis dato nicht weit verbreitet Dies beruht teilweise auf dem Fehlen eines verlaBlichen und wirtschaftlichen 
Abgabesystems, durch das die Milchsaure, ohne daB wesentliche Kosten fttr die enthaltenen Produkte hinzu- 
kommen, aufgetragen werden kann. 

30 Zusammenfassung der Erfindung 

Somit betrifft die Erfindung gemaB ihrem ersten Gesichtspunkt eine antibakterielie Zusammensetzung, die im 
wesentlichen frei von Wasser und Milchsaure ist und eine homogene feste Ldsung von folgendem umfaBt: 

35 a. 5— 30 Gew.-% einer Verbindung auf Milchsaurebasis, ausgew&hlt aus der Gruppe, bestehend aus Lactid-, 
f lUssigen Milchsaure-Oligomeren, (LA)n, worin n wenigstens 2 bedeutet, und Gemischen davon. 
b. 5— 20 Gew.~% eines fltissigen organischen Weichmachers, der als direkter Zusatzstoff zu feuchtigkeits- 
haltigen Lebensmitteln als sicher anerkannt wurde und einen Siedepunkt bei Atmospharendruck von 
wenigstens 1 70° C besitzt und 

40 c. 50—90 Gew.-% Polymer, ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Poly(milchs&ure), Copolymeren von 
Milchsaure, die wenigstens 50 Mol-% Milchsaureeinheiten enthalten, und aus den Gemischen davon mit 
einem Zahlenmittelmolekulargewicht von 3000—200 000. 

GemaB einem zweiten Gesichtspunkt betrifft die Erfindung ein Verpackungsmaterial, das zur Verlangerung 
45 der Haltbarkeit feuchtigkeitshaltiger Lebensmittel, die damit in Kontakt sind, geeignet ist, umfassend ein 
polymeres Substrat, auf das eine feste Schicht der oben genannten antibakteriellen Zusammensetzung aufgetra- 
gen wird, die eine Dicke von wenigstens 5 urn aufweist 

GemaB einem dritten Gesichtspunkt betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Verlangerung der Haltbarkeit 
feuchtigkeitshaltiger Lebensmittel, indem das Wachstum von Bakterien darauf gehemmt wird, umfassend das 
50 Auftragen einer dtinnen Wasserschicht auf das Lebensmittel, Verpacken des Lebensmittels in Kontakt mit der 
oben beschriebenen antibakteriellen Zusammensetzung und Halten des Lebensmittels in der Packung fQr einen 
Zeitraum, der geniigt, um die Bildung (durch Hydrolyse) und Diffusion der Milchsaure in das feuchtigkeitshaltige 
Lebensmittel auszulfisen. Alternativ kann die Wasserschicht auf die Kontaktseite mit der antibakteriellen 
Zusammensetzung aufgetragen werden. 

55 

Kurze Beschreibung der Zeichnung 

Die Zeichnung besteht aus den Figuren 1—7, welches graphische Darstellungen sind, die die Wanderung der 
Milchsaure aus den Polylactidfilmen, die das Lactid enthalten, unter verschiedenen Extraktionsbedingungen 
6o zeigen. 

Ausfiihrliche Beschreibung der Erfindung 
Allgemeines 

65 

Die Erfindung betrifft weitgehend ein Verfahren zur Verlangerung der Haltbarkeit feuchtigkeitshaltiger 
Lebensmittel, wie Fleischwaren, indem sie mit einem Film aus Poly(milchsaure) und einer lactidhaltigen Zusam- 
mensetzung umhllllt werden, die Milchsaure an die feuchte Oberflache des Nahrungsmittels abgibt, was die 



2 



Haltbarkeit des Nahrungsmittels verlangert, indem das bakterielle Wachstum darauf gehemmt wird. Die Zusam- 
mensetzung besteht aus einem Poly(milchsaure)-Polymer oder -Copolymer einer Verbindung auf Milchsaureba- 
sis die hydrolysierbar ist, wobei sich Milchsaure und eine kleinere Menge organischer Weichmacher zur 
Erieichterung der Diffusion der Milchsaure oder der Verbindung auf Milchsaurebasis aus der Zusammensetzung 
an die Lebensmittelgrenzflache bildet. 5 

Milchsaure-Polymer 

Geeignete Polymere zur erfindungsgemaBen Verwendung sind Poly(milchsaure)-Homopolymere und Copo- 
lymer der Milchsaure, die wenigstens 50 Mol-% Milchsaureeinheiten enthalten, und Gemische davon nut einem ]0 
Zahlenmittelmolekulargewicht von 3000-200 000. Es wird bevorzugt, daB das Molekulargewicht des Polyme- 
ren 100 000 nicht ubersteigt, damit die Mobilitat des Lactids und/oder des Oligomeren nicht zu hoch einge- 

S ° Pd^hydroxysaurejn, wie Polyfmilchsaure), werden typischerweise hergestellt durch eine katalysierte Ringoff- 
nunsspolymerisation des cyclischen Esters (Lactons) oder des dimeren cyclischen Esters des Monomeren. a 
Copolymere werden typischerweise durch katalysierte Copolymerisation von zwei oder mehreren cyclischen 
Estern und/oder dimeren cyclischen Estern hergestellt. Typische Comonomere sind Glycolid (1,4-Dioxan- 
2 5-dion), der dimere cyclische Ester von Glycolsaure, der dimere cyclische Ester von Milchsaure, B-Propiolacton, 
der cyclische Ester von 3-Hydroxypropansaure, cyt-Dimethyl-p-propiolacton, der cyclische Ester von 2,2-Dune- 
thvl-3-hydroxypropansaure, B-Butyrolacton, der cyclische Ester von 3-Hydroxybuttersaure, 8-Valerolacton, der 2 o 
cyclische Ester von 5-Hydroxypentansaure, E -Caprolacton, der cyclische Ester von 6-Hydroxyhexansaure und 
die Lactone ihrer Methyl-substituierten Derivate, wie 2-Methyl-6-hydroxyhexansaure, 3-Methyl-6-hydroxyhex- 
ansaure, 4-Methyl-6-hydroxyhexansaure, 3,3,5-Trimethyl-6-hydroxyhexansaure, etc, Dodecalacton, der cyclische 
Ester von 2-(2-Hydroxyethyl)-glycolsaure. 

Aufgrund ihrer Herstellungsweise wird Polymilchsaure manchmal als Poly(lactid) bezeichnet. Wie hier ver- 2 5 
wendet, sind die Bezeichnungen "Poly(milchsaure)" und "Polylactid" gegenseitig austauschbar. 

Das Lactid wird folgendermaBen hergestellt: {1 ) Polymerisieren von Milchsaure unter Bildung ernes Oligome- 
ren d h. einer relativ niedermolekularen Polyfmilchsaure), (2) Erhitzen des Oligomeren, im allgememen m 
Geeenwart eines Katalysators, um es zu dem Lactid zu depolymerisieren und (3) Gewinnen und Remigen des 
Lactids Siehe beispielsweise Lowe, U.S.-Patentschrift 2 668 162, Bhatia, U.S.-Patentschriften 4 835 293 und 5 023 30 
349 DeVries U S.-Patentschrift 4 797 468 und Muller, U.S.-Patentschrift 5 053 522. Milchsaure kann in irgendei- 
nerVonvierFormenauftreten.D- ) auchalsD ) D-bekannt,L- ) auchalsL,Lbekannt,p > L-undmeso. 

Die Polymerisation von cyclischen Estern und dimeren cyclischen Estern, die durch Zinnverbindungen kataly- 
siert wird, wird beschrieben bei Young, U.S.-Patentschrift 2 890 208, Blood, U.S.-Patentschrift 3 645 941 und 
Versfelt, U S -Patentschrift 3 839 297. Zinnverbindungen, wie Zinn-2-ethyIhexanoat (Zinnoctoat) und weitere 35 
Ester von Zinn(II) mit Carbonsauren, die bis zu 18 Kohlenstoffatome enthalten, sowie Tetraphenylzmn, sind gut 
bekannte Milchsaure-Polymerisationskatalysatoren. Die Polymerisation mit Zinnoxiden wird beschrieben bei 
H.R. Kricheldorf und A. Serra, Polymer Bulletin, 14, 497-502, 1985. Die Polymerisation von Milchsaure m.t 
Zinn-2-ethylhexanoat wird beschrieben von J.W. Leenslag und A.J. Pennings, Makromol. Chem. 188, 1809-1814 
(1987). Typischerweise wird etwa 0,01 -1 Gew.-% Zinnkatalysatorverwendet 40 

Die Polymerisation durch Yttrium-Verbindungen und Seltene Erden-Verbmdungen wurde ebenfalls bereits 
beschrieben. Die Polymerisation von Lactid mit Katalysatoren, wie Yttrium-tris(methyl-S-lactat) und Samanum- 
tris(2-N,N-dimethylaminoethoxid) wird beschrieben bei McLain, U.S.-Patentschrift 5 028 667. Die Polymerisa- 
tion von Lactid mit Lanthan-bis(2,2 ) 6,6-tetramethylheptan-3 ) 5-dionato)-i-propoxid wird beschrieben bei Ford, 
U.S.-Patentschrift5208297. . , r ■ ,. 45 

Die Polymerisation von Lactid mit Etherkomplexen, wie mit dem Lanthan-tris(2 ( 2 ) 6 > 6-^ramethylheptandio- 
nat)-diethylenglycoldiethylether-Komplex, wird beschrieben bei Ford, PCT Anmeldung PCT/US92/1 1309. 

Wenn Copolymere der Milchsaure erfindungsgemaB verwendet werden, wird es bevorzugt, daB sie wenig- 
stens 50 Mol-% Milchsaureeinheiten enthalten. Es wird auBerdem noch bevorzugt, daB solche Copolymere 
wenigstens 70 Mol-% Milchsaureeinheiten enthalten. 5 ° 

Wenn die erfindungsgemaBe Zusammensetzung als selbsttragende Folie ohne Substrat aufgetragen werden 
soil wird es bevorzugt, daB das Zahlenmittelmolekulargewicht des Polymeren (bestimmt durch Gelpermeations- 
chromatographie) wenigstens 25 000 betragt. Wenn andererseits die Zusammensetzung auf em Substrat, wie auf 
Pappe, Polyester oder Poly(vinylidenchlorid), aufgetragen wird, kann der Oberzug em Molekulargewicht von so 
niedrig wie 3000 besitzen. ...... - 55 

Bei der Herstellung der erfindungsgemaBen Verpackungsmatenalien, bei denen die Zusammensetzung auf ein 
Substrat aufgetragen wird, wird es bevorzugt, polymere Materialien zu verwenden, die entweder sauerstott- 
oderfeuchtigkeitsresistentundvorzugsweiseresistentgegenuberbeidemsind. 

Geeignete Substrate umfassen uberzogene Pappe, Polyester, PoMvinyhdenchlond), Ethylen-Vinylalkohol- 
Copolymer und dergleichen. Polyolefine konnen als Substrat fur die erfindungsgemaBen Zusammensetzungen 60 
verwendet werden, jedoch schlieBen sie Sauerstoff nicht gut aus. 

Verbindung auf Milchsaurebasis 

Verbindungen auf Milchsaurebasis, die zur erfindungsgemaBen Verwendung geeignet sind, mussen hydroly- 6 5 
sierbar sein, um flussige Milchsaure zu bilden, die in der Lage ist, durch die Polymermatnx an die Oberflache des 
feuchtigkeitshaltigen Lebensmittels, z. B, Frischfleisch, zu diffundieren. Insbesondere sind geeignete Verbindun- 
gen Lactid und niedermolekulare Milchsaure-Oligomere, d. h. Oligomere, bei denen das Zahlenmittel der Mono- 
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mereinheit(en) wenigstens 2 betragt 

Wie vorstehend diskutiert, werden solche Oligomere im allgemeinen durch Dehydrierung von Milchsaure 
hergestellt, und das Lactid wird im allgemeinen durch thermisches Cracken der Oligomeren unter Bildung des 
entsprechenden cyclischen Diesters (Lactid) hergestellt Aus diesem Grunde wird es bevorzugt, Oligomere 
5 emzusetzen, bei denen n sogar h6her als 2 ist, da sie dadurch weniger Wasser enthalten. 

Es wird bevorzugt, Lactid als hydrolysierbare Komponente des Verpackungsmateriais zu verwenden, da das 
Material leichter hydrolysierbar und darum bei einem gegebenen Konzentrationsniveau wirksamer ist Dennoch 
kdnnen niedermolekulare Milchsaure-Oligomere und Gemische davon mit Milchsfiure bei geeigneten Anderun- 
gen in der Zusammensetzung verwendet werden. ' w 

w ; 

Weichmacher 

Geeignete Weichmacher zur erfindungsgemaBen Verwendung sind diejenigen, die bei normalen Teraperatu- 
ren flussig smd, einen atmospharischen Siedepunkt von wenigstens 170*C besitzen und zur Verwendung als 

is direkte Nahrungsmittel-Zusatzstoffe zu feuchtigkeitshaltigen Lebensmitteln zugelassen sind Solche Materialien 
umfassen Weichmacher, die von der Federal Food and Drug Administration in 37CFR21, Abschnitte 1 75300 und 
181.27 aufgelistet sind und folgendes einschheBen: 

Acetyltributylcitrat, Acetyltriethylctirat p-tert-Butylphenylsalicylat p Butylstearat, Butylphthalylbutylglycolat 
Butylstearat, Dibutyisebacat, Di-(2-ethylhexyl)-phthalat, Diethylphthalat, Diisobutyladipat, Diisooctyiphthalat 

20 Diphenyl-2-ethylhexylphosphat, epoxidiertes Soja61, Ethylphthalylethylglycolat, Glycerin, Glycerylmonooleat 
Glyceryltriacetatmonoisopropylcitrat, Mono-, Di- und Tristearylcitrat, PropylenglycoL Sorbit Triacetin-fdvcer- 
intnacetat),TriethyIcitratundTriethylenglycol 

Wenigstens 5 Gew,-% Weichmacher werden in der Zusammensetzung ben5tigt, um eine adequate Diffusion 
der Milchsaure oder Milchsaurevorstufe an die Lebensmitteloberflache in einer ausreichenden Menge zu 

25 erhalten, um eine antibakterielle Wirksamkeit zu erzielen. Andererseits sollten nicht raehr als etwa 20Gew-% 
Weichmacher verwendet werden, so daB die physikalischen Eigenschaften des Films nicht gestdrt werden Es 
wird bevorzugt, daB der Weichmacher in einer Menge von 8 bis 15 Gew.-% fur optimale Ergebnisse vorhanden 
ist Es wird jedoch erkannt, daB die optimale Menge je nach den physikalischen Eigenschaften des Lactid-Poly- 
meren, der Verbindung auf Milchsaurebasis und des Weichmachers stark variieren kann. 

30 Da der Weichmacher in dem Polymer innig dispergiert werden mufi, sollte er in Gegenwart des Polymeren bei 
Raumtemperatur nicht kristallisieren. Dennoch wird. es bevorzugt, daB der atmosphansche Siedepunkt des 
Weichmachers etwa 170°C iibersteigt, jedoch hdher sein kann, um UbermaBige Verluste durch Verdampfung 
wahrend der Polymerverarbeitung au verhindern. Darum wird es auBerdem bevorzugt, daB der Siedepunkt des 
Weichmachers wenigstens 200 D C oder mehr betragt Die Zersetzungstemperatur des Weichmachers muB natttr- 

35 hch h6her als die h6chste Verarbeitungstemperatur des Polymeren sein. 

^. 

Rezeptur 

. :,>.. 

Die erfindungsgemaBen Zusammensetzungen werden leicht durch Schmelzen des Polymeren und Einmischen 
40 des fliissigen Weichmachers und der hydrolysierbaren Verbindung auf Milchsaurebasis unter wasserfreien 
Bedingungen hergestellt Es ist wichtig, daB die Zusammensetzung und die Komponenten im wesentlichen 
trocken smd, da jedes vorhandene Wasser zu einer vbi^eif igen Hydroiyse der Milchsaurevorstufe (Lactid) Hihrt 
und ebenso erne Hydroiyse des Milchsaure-Polymeren verursachen kann. Die Zusammensetzungen sind im 
wesentlichen lfcslich, und darum werden sie leicht homogen unter geringer Energiezuf uhr vermischt 
45 Es wird erkannt, daB Poly(milchsaure) beim Stehen in Umgebungsluft Wasser aus der Luft absorbieren kann, 
was wiederum zu einer Hydroiyse des Lactids oder des Polymeren unter Bildung von Milchsaure ftihren kann. 
Darum wird es bevorzugt, eine vorzeitige Hydroiyse des Lactids zu verhindern. Aus diesem Grund sollte die 
Zusammensetzung nicht mehr als 1 Gew.-% von entweder Wasser oder Milchsaure enthalten. AuBerdem wird 
weiterhin bevorzugt, daB die Zusammensetzung nicht mehr als 0,01% Wasser und nicht mehr als 0,1% Milchsau- 
50 reenthalt 

Anwendung 

Die oben beschriebene antibakterielle Zusammensetzung ist bei Raumtemperatur fest, kann jedoch auf das zu 
55 schtitzenden Lebensmittelprodukt durch eine Vielzahl von Techniken aufgetragen werden. Sie kann als selbst- 
tragende Folie zum Einhiillen des Lebensmittels geformt werden. Ferner kann sie auf ein geeignetes Polymer- 
substrat aufgebracht werden, wie auf Pappe, Polyester oder Polyolefin, das sodann als HQlle verwendet werden 
kann, oder sie kann zu einem Behalter far das Lebensmittel geformt werden. 
Ohne Rficksicht darauf, welche Anwendungstechnik verwendet wird, wird es bevorzugt, daB die Schicht aus 
60 der Zusammensetzung in Kontakt mit dem Lebensmittel wenigstens 5 jim (0,2 mil) und vorzugsweise 10 yxn (0,4 
mil) oder mehr in der Dicke betragt Die Oberzugsdicke wird normalerweise eingestellt, so daB sie die physikali- 
schen Eigenschaften der Komponenten und die Diffundierbarkeit der Verbindung auf Milchsaurebasis aus dem 
formulierten Uberzug zu der Lebensmitteloberflache wiedergibt Obwohl dtckere Schichten verwendet werden 
k6nnen, wird wenig Vorteil erzielt, wenn die Foliendicke etwa 50 \im (2 mil) dbersteigt 
65 Um die Diffusionswirkung des Lactids oder des Oligomeren zu erleichtern, wird es bevorzugt, daB das 
feuchtigkeitshaltige Lebensmittel mit einer diinnen Wasserschicht iiberzogen wird, bevor ein Oberzugsfilm 
aufgetragen wird, oder daB das Lebensmittel in einen Behalter aus der erfindungsgemaBen Zusammensetzung 
gegeben wird. Alternativ kann dasselbe Ziel erreicht werden, indem ein dilnner WasserCiberzug auf den Film 
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aufgetragen wird, bevor er auf das Lebensmittel aufgetragen wird oder bevor das Lebensmittel in einen Behalter 
aus der erf indungsgemaBen Zusammensetzung gegeben wird 

Beispiele 

5 

Beispiele 1—4 

Eine Reihe von vier Tests wurde durchgefQhrt, in denen die Wirksamkeit der erf indungsgemaBen Zusammen- 
setzungen bestimmt wurde, eine Milchsaurequelle bereitzustellen, indem verschiedenen Polylactid-Zusammen- 
setzungen einem Auslaugen durch Exposition gegeniiber einer waBrigen Losung von einbasigem Kaliumphos- to 
phat ausgesetzt wurden. Insbesondere wurden jeweils 0,6 g jeder Probenreihe in kleine Stucke geschnitten und 
in 6 ml von 0,2 M einbasiger Kaliumphosphatlosung gegeben, die in kleinen, mit Deckeln verschlossenen 
Glasrohrchen enthalten waren. Der pH-Wert einer jeden Losung wurde mit 2 N NaOH eingestellt. Flussigkeits- 
proben, die die ausgelaugte Fraktion einer jeden Probe enthielten, wurden in einmal wochentlichen Intervallen 
iiber einen Zeitraum von 7 Wochen genommen, und die Menge an Milchsaure darin wurde durch Reversed 15 
phase-HPLC gemessen. Die Daten wurden als Funktion der Zeit aufgetragen und sind nachstehend in den 
Fig. 1— 7angegeben. 

Die Zusammensetzung und Testbedingungen der getesteten Materialien sind in denTabellen 1 und 2 nachste- 
hend angegeben: 

20 

Tabelie 1 

Zusammensetzung der Extraktionstestmaterialien 

Gew.-% Gew. -% 

Material-Nr» Polymer MW-Polvmer Weichmacher Gew.-% Lactid 

30 



X 


87 


10 


000 


keiner 


13 


y 


77 


44 


000 


10 


13 


z 


77 


20 


000 


10 


13 








Tabelle2 







35 

Extraktionstestbedingungen 

40 

Beispiel Nr. £H Temperatur 

1 5,3 35 

2 6,5 35 45 

3 5,3 50 

4 6,5 50 

50 



Fig. 1 zeigt, daB die weichmacherfreie PLA/Lactid-Zusammensetzung (X) unter den Bedingungen von Bei- 
spiel 1 fast keine Milchsaure lieferte. Andererseits zeigten die weichmacherhaltigen Zusammensetzungen (Y und 
Z) ein Auslaugen der Milchsaure wahrend des siebenwochigenTestzeitraums. 

GleichermaBen zeigt Fig. 2, daB die weichmacherfreie Zusammensetzung (X) unter den Bedingungen eines 55 
hohen pH-Wertes von Beispiel 2 fast keine Milchsaure ergab. Wiederum zeigten die weichmacherhaltigen 
Zusammensetzungen (Y und Z) ein wesentliches Auslaugen wahrend des siebenwochigen Testzeitraumes. 

Bei den Bedingungen der hoheren Temperatur der Beispiele 3 und 4 wird in den Fig. 3 und 4 jedoch gezeigt, 
daB ein gewisses Auslaugen von Milchsaure aus dem weichmacherfreien Material (X) erfolgt Die Menge ist 
jedoch deutlich geringer als diejenige aus den Materialien, die Weichmacher enthielten (Y und Z). 60 

Fig. 5 zeigt graphisch die vernachlSssigbare Extraktion von Milchsaure aus der weichmacherfreien Zusam- 
mensetzung X unter den Bedingungen von sowohl Beispiel 1 als auch Beispiel 2. Andererseits findet eine 
wesentliche Extraktion unter den Bedingungen der hoheren Temperatur der Beispiele 3 und 4 statt. 

Die Fig. 6 und 7 zeigen, daB die weichmacherhaltigen Zusammensetzungen hinsichtlich der Milchsaurefreiset- 
zung unter samtlichen Testbedingungen (Beispiele 1 bis 4) wirksam waren. 65 

Zusammenfassend zeigen diese Daten, daB eine sehr geringe Bildung und Wanderung von Milchsaure erhal- 
ten wird, wenn die Polymer/Lactid-Zusammensetzung keinen zusatzlichen Weichmacher enthalt Andererseits 
wird eine sehr wesentliche Bildung und Wanderung von Milchsaure in die umgebende Flussigkeit erhalten, wenn 



5 



Weichmacher vorhanden ist. In alien Fallen ergaben hdhere Temperatur und em haherer pH-Wert hfchere 
Mengen von Milchsaure in der umgebenden Fltissigkeit AuBerdem wurde gezeigt, daB bei alien pH-Werten und 
Temperaturniveaus die Verwendung eines h6hermolekularen Polymeren (40 000 v. 20 000) hdhere Ausbeute an 
Milchsaure in der umgebenden FItlssigkeit ergaben. 

5 

Patentansprilche 

1. Antibakterielle Zusammensetzung, die im wesentlichen frei ist von Wasser und Milchsaure, umfassend 
eine homogene feste L5sung von: 

10 a. 5—30 Gew.-% einer Verbindung auf Milchsaurebasis, ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus 

Lactid, Milchsaure-Oligomer, worin n =*= 2— 10, und Gemischen davon, und 

b. 5— 20 Gew.-% eines organischen fliissigen Weichmachers, der als indirekter Zusatzstoff zu feuchtig- 
keitshaltigen Lebensmitteln als sicher anerkannt wird, wobei beide Komponenten a und b in einer 
festen Matrix von 

15 c. 50 - 90 Ge w.-o/o f estem Polymer, ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus PoIy(milchsaure), Copo- 

lyraeren von Milchsaure, die wenigstens 50 mol-% Milchsaureeinheiten enthalten, und aus Gemischen 
davon mit einem Zahlenmittelmoiekulargewicht von 3000—200 000 dispergiert sind. 

2. Zusammensetzung nach Anspruch 1, in der der Weichmacher Diisobutyladipat ist 

3. Zusammensetzung nach Anspruch 1, die im wesentlichen zum Oberziehen von Substraten geeignet ist, in 
20 denen das Polymer ein Molekulargewicht von 3000—20 000 aufweist 

4. Zusammensetzung nach Anspruch 1 , die besonders zur Herstellung selbsttragender Folien geeignet ist, in 
denen das Polymer ein Molekulargewicht von 30 000—200 000 besitzt. 

5. Verpackungsmaterial, das zur Veriangerung der Haltbarkeit von feuchtigkeitshaltigen Lebensmitteln, die 
damit in Kontakt sind, geeignet ist, umfassend ein Polymersubstrat, auf das eine feste Schicht der Zusam- 

25 mensetzung nach Anspruch 3 aufgetragen wird, die eine Dicke von wenigstens 5 jxm besitzt 

6. Verpackungsmaterial nach Anspruch 5, in dem das Substrat Pappe ist 

7. Verpackungsmaterial, das zur Veriangerung der Haltbarkeit von feuchtigkeitshaltigen Lebensmitteln, die 
damit in Kontakt sind, geeignet ist, umfassend einen dehnbaren Film der Zusammensetzung nach Anspruch 
4, der eine Dicke von wenigstens 5 \im aufweist. 

30 8. Verfahren zur Veriangerung der Haltbarkeit feuchtigkeitshaltiger Lebensmittel, indem das Wachstum 
von Bakterien darin gehemmt wird, umfassend Verpacken des Lebensmittels in Kontakt mit der Zusam- 
mensetzung nach Anspruch 1 und Halten des Lebensmittels in der Packung fiir eine Zeit, die genflgt, um die 
Hydrolyse der Verbindung auf Milchsaurebasis durch Kontakt mit der Feuchtigkeit in dem Lebensmittel 
auszulSsen, so daB sich Milchsaure bildet, und Diffusion der Milchsaure in das feuchtigkeitshaltige Lebens- 

35 mittel. 

9, Verfahren nach Anspruch 8, in dem das Lebensmittel mit einer dUnnen Schicht von Wasser ttberzogen 
wird, bevor die Zusammensetzung aufgetragen wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem die Zusammensetzung mit einer dUnnen Schicht von Wasser 
ttberzogen wird bevor die Zusammensetzung aufgetragen wird. 

40 
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